Wyposazenie stanowisk egzaminacyjnych
na 2021-2023 r.

SPC.01. Produkcja wyrobow cukierniczych

Tabela 1. Powigzanie kwalifikacji z zawodami

Oznaczenie | Nazwa

kwalifikacji | kwalifikacji Symbol cyfrowy zawodu | Nazwa zawodu

Produkcja 751201 Cukiernik
SPC.01. |wyrobow
cukierniczych 314403 Technik technologii zywnosci

Opis wyposazenia osrodka egzaminacyjnego

1. Miejsce egzaminowania wyposazone w jednoosobowe stanowiska egzaminacyjne
zapewniajace samodzielne wykonanie zadania egzaminacyjnego, spetniajace wymagania
wynikajace z przepisOw bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz

ochrony srodowiska.

Tabela 2. Wyposazenie miejsca egzaminowania

Lp. Wyposazenie dodatkowe i uzupetiajace Je;jnr;(;f;ka Ilos¢
1. | Stolik dla zespotu nadzorujacego szt. 1
2. | Krzesta dla zespolu nadzorujacego szt. 2
3. | Stolik 1 krzesto dla obserwatora szt. 1
4 Tablica szkolna/plansza do zapisania czasu trwania
: X : szt. 1
egzaminu (kreda lub pisak)
5. | Zegar szt. 1
6. | Apteczka szt. 1
7. | Kosz na odpadki (segregacja odpaddow) szt. 3
= liczbie
8. | Dlugopis (zapasowy dla zdajacych) szt. zdajacych na
1 zmianie
Identyfikator dla zdajacego (0znaczony numerem =.“C2b|e
9. . szt. zdajacych na
stanowiska) e
1 zmianie
. dla kazde;j
10. | Identyfikatory dla zespotu nadzorujacego szt. osoby
11. | Identyfikator dla OBSERWATORA Szt. 1
12. | Identyfikator dla ASYSTENTA szt. 1




Komplet zapasowej odziezy roboczej - fartuch, czepek

_ t. 1
13. | (wskazane jednorazowe) N

2. Opis stanowiska egzaminacyjnego:

W sklad stanowiska egzaminacyjnego wchodzi:

stanowisko do magazynowania i sktadowania surowcow cukierniczych.
— stanowisko do przygotowania surowcéw i1 potproduktow cukierniczych.
— stanowisko do wypieku potproduktow i wyrobow gotowych.

— stanowisko do dekorowania wyrobow cukierniczych i przygotowania ich do

dystrybucji.
Tabela 2.Wyposazenie jednego stanowiska egzaminacyjnego:

Lp. nazwa Istotn_e funkcje- parametry _ liczba
techniczno-eksploatacyjne/ uwagi

maszyny
na min. 2 blachy cukiernicze dla 1

. N~ zdajacego lub komorowy - 1 komora

L piec cukierniczy dla kazdego zdajacego z oddzielnym 1szt
sterowaniem

5 zlewozmywak jedno lub Z ujeciem cieplej i zimnej wody lszt.na2

dwu komorowy 0soby

urzgdzenia, aparaty, elektronarzedzia
mikser z kompletem
3. miesidet (3szt.) lub pojemnos¢ kociotka 2+5 litrow 1 szt.
ubijaczka lub miesiarka
urzadzenie do

4, rozdrabniania, np. sera lub 1 szt.
maku
5. palnik kuchenki elektrycznej, gazowej lub indukcyjnej 1 szt.
6. smazalnik cukierniczy lub garnek do smazenia w gigbokim 1 szt.
thuszczu
7. czajnik elektryczny 1 szt.
narzedzia, sprzet, kable i redukcje
8. St.Oi rObOCZ}.’ z blachy minimum 1,5 m na 1 zdajgcego 1 szt.
nierdzewnej
. drewniana, silikonowa lub z innego
9. stolnica 1 szt.
tworzywa z atestem PZH
10. sito do maki 1 szt.
3 r6znej wielkosci np. do cukru pudru,
11. sita odsaczania owocoOw lub ich 1 komplet
przecierania itp.
12. blachy arkuszowe 3 szt.
13. formy do wypieku ciast okragte o r6znej srednicy, kwadratowe 6 szt

lub prostokatne o roznych wymiarach
2




Lp nazwa Istotn_e funkcje- paramgtry . liczba
o techniczno-eksploatacyjne/ uwagi
14. foremki do wypieku ciastek | co najmniej 3 ksztalty 1 komplet
15. foremki do babeczek 1 komplet/
12 sztuk
16. foremki do tartaletek 1 komplet/
6 sztuk
. . 1 komplet/
17. foremki do muffin 12 sztuk
szpryca cukiernicza z lub zestaw - tylki i worki cukiernicze
18. . . 1 komplet
kompletem tylek (wielorazowe lub jednorazowe)
19. deski rozrostowe 3 szt.
20. zestaw mlse.k ze stali rézna pojemnos$¢ od 1 - 5 litrow 5 szt.
nierdzewnej
lub rondle, z mozliwos$cig pracy na
21. garnki ze stali nierdzewnej | piecu indukcyjnym, rozna pojemnos¢ 3 szt.
od 500+2000 ml
29 patelnia mala i' duza, z'mOZIiwos'ciq pracy na 2 57t
piecu indukcyjnym
23, zestaw nozy ze stali ré7nej wielkosci 1 komplet
nierdzewnej
24, deska do krojenia 1 szt.
o5 pedzle do smarowania k?sc')w ciasta lub 2 szt
gotowych wyrobow
26. skrobka zestaw 3 sztuk o r6znych wymiarach 1 komplet
27. ubijaczka reczna 1 szt.
28. trzepaczka rozgowa 1 szt.
29. kula do ucierania 1 szt.
30. topatka do mieszania ciasta 1 szt.
31. scierka kuchenna Iniana 1 szt.
30 szczypce do przelfladania 1 st
gotowych wyrobow
33. zdobniki do dekoracji 1 komplet
34, wycinacze do ciastek o r6znych ksztaltach 1 komplet
35. watek do watkowania o r6znych wielkosciach 2 szt.
36. radetko 1 szt.
a7. podgrzewacz do czekolady 1 szt.
38. podktad silikonowy 1 szt.
39. miseczka silikonowa 1 szt.
regat na surowce
40. I potprodukty cukiernicze 1szt
41. rekawice ochronne do pieca 1 szt.
drobny sprze¢t kuchenny i
stotowy np. tyzki, tyzeczki,
42. S 1 komplet
nabierki, talerze, patery,
szklanki itd.
aparatura kontrolno-pomiarowa
43. waga elektroniczna zakres od 1+5000 g 1 szt.
44, miarki na ptynne surowce I(; ?; :ng;%gg rlnfl500 ml 2 szt.
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Istotne funkcje- parametry

={p nazwa techniczno-eksploatacyjne/ uwagi —
45, termometr elektroniczny zakres od 0+200°C 1 szt.
46. psychrometr 1 szt.
47, kalkulator prosty 1 szt.
Tabela 3.Wyposazenie wspdlne dla kilku stanowisk:
Istotne funkcje- parametry nailu
L.p. nazwa techniczno-eksploatacyjne/ dai h
uwagi/przyklad Zeajacye
urzgdzenia, aparaty, elektronarzedzia
2 urzadzenia chtodnicze: jedno do
przechowywania surowcow
1. urzadzenie chtodnicze I potproduktow cukierniczych, 6
drugie do przechowywania wyrobow
gotowych
1 komora dla kazdego zdajacego z
2. piec komorowy mozliwo$cig sterowania kazdej 3+6
komory
3 kuchenka elektryczna lub | 6-palnikowa lub 2 sztuki 4- 5
' gazowa lub indukcyjna palnikowe
4. naswietlacz do jaj na 30 sztuk (sterylizator do jaj) 6




	Tabela 2. Wyposażenie miejsca egzaminowania

